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"-:n.s Wous falicitons ce Volre achat: le four
polpvaient que Yous wener de chaisir Yous
permatia s2ns aucun doute de simplikier Vatre
bravail gn culsing, d'tlargs Vatre menu el
améliorer k2 qualile gastronomigue &t nulritive
de Vos plats, Nous avans indigeé dans cefie
guide d'wiilisation les modes et |z duréas de
cuisson des plats les plus courgnts qui, au
debut, pourront facililar Yot bavail: i va de
5ol que Volre expérience probessionnelle Vious
pasmatira biendd de les garder ou o ks
amiéliorar en fonction du résultst
pastroromicue que Vous soufaites obienin Les
fempes ot bes lempSeatres indiguas o referend 3
un four rempl @ 70% anviton de sa canacilé
Mg mala; pour assuer Une cuisson plus
famogine: veulllez laisser de |'espace enfre les
ez, afin de lavoriser la cirodabion da ',
Pour faciliter Iz consullafion de cefle guide
Nous aons divisé les indication de culsson par
groupes homogénes, laissant des dspacas
vigrges pour Vious permettee o'y marquat les
mithodas de cuisson de Vios recelies. Sur ks
modales de fours cotés da
MEMOire-programmes, Nous en avons oocupé
une pastie, Bn mémorisan! ks programmes
indiqués dans ce marugl, 1 resta encoce 50
programmes libees pour meémoriser Vos
cuisson les plus fréguentes

Nows Vous rmercions o i conhance qug
Vious avar bhen vouli RoUS 2ccondsr

ctrng'ahrlati-:is On Yaur purchase: the
miulli-purpose Oven you ate now the proud
awmer of will undoubledly allow you lo
speac up wark in the Kilchen, gxpand yaur
menu and improve the cashipnomic ang
nukrirignal gualily of food you prepare
This operating instruction Manyal lisis the
medhads and cooking times for the mos!
commonly faund tems on 3 meny

Al the beginning Ihis information will help
YOU 85 & guideline

Maturally, your prolessional knowledge and
skilf can decice whether 10 use them as they
are or adjust Ihem on ha basis of the
results you wanl fo achicve

The cooking times given refer 1 2 [nad of
abaut 70% of the max. ¢apacity,

For even cocking, we recommend Ihat you
lzave space Detween layers to facilitate ir
Circulalion.

To maxe ihis manual ga5er in corsult, fe
cooking informalion is subdivided inlo
homagengaus sections with space (eft for
YOU 10 &0 your persangl nijas and
laviurita recipes

For gvens wilth memarized frogrammas, we
have u3ed up some ol the Dragrammes ta
memorize those ilustraied in this Manual
But there are still 50 programmes available
tar you lo use insert your More fraquenl
(ECIDES,

e again, thank you R ehigasing us.

Eu complimentiamo per il Svo aogusio: il
formo polivalente gi cui si & dotato certamente
Le consenlira di smellire il lavoro in cucing
ampliare il mend. mighiorase [a qualita
gastronomica 2 nulnzignale dai cibi.
Abbiamo indicalo in questo manuale d'utilizzo
modi e lempi di caffura dalle pid ricorrent
Cofure perché Le possano servire, nella fase
iniziale, come orientamanto; cywiamanie (a
Sua professionalitd Le prometiera di
mantenerli o mighorzrli in lunziane da
risultalo gastronomico che worra otEnere,
empi g e lemperature indicale 5 rilenscong
ad un carico di chrca il 70% della capacita
massima; i raccomendiama, per un pid
omogenen risulkato di cottura, che tra i vari
livelll venga fasciato spazio per faworire la
circolazions dell ‘aria.
Per agevolara |a consultazione abbiamo
suddiviso le indicaziani ¢i cottura in gruppi
omogene, lasciando alcuni spazi libern
petchs possa annotare le metodologis d
coflura i Sug ricetls
Mg modells di formi dotati di
memoriz-programmi, abbiamo eocupald ung
parte di grogrammi memarizzando quel
ndicali in guesto manusle; reslanc comungue
iberi 50 programmi perche Le sia possibile
insering be Sue colture pid requenti

La ringraiame per fz preferania che ¢l ha
Fcoraain

S&'lr geahriar Kunda,
herzlizhen Glockwunsch zu Threm newen
Hei®luh-Dampfer!
Das Gerdt wird fhre Kichenarbeit
erleictam, das Menil reichhalliger 2u
aften, sowie die gastronomische
palitdt und die Nahrwere der Speisen zu
verbessem, Zur basten Anwaadung lhres
neden Heidluit-Dimplers, wollen Sia bitte
die Seiten dieses Handbuches
durchbldtern. Um ihnen das Nachschlagen
2u vereinfachen, haben wir diz
Kochangaben nach gleichartigen
Gargul-Gruppen Jusammangesielit, Sie
werden hier dig Zuberailungen und
Garzeitan der wichtigsten internationalen
Gerichte fincen, die [hnan als Qrienlarung
dienan solken. Die genannten Zeiten und
Ternperaturen bezichen sich auf ebwa T0%
des Geratelassungsvermagen.
Wolken Sie Ihr Gerdt vollbeschicken, danm
bitten wir Sie darauf zu achien, dad bei der
Beschickung dar Einschuben auf das
Hardengestell im Garraum, genugend Luft
dazwischen durchsirGmen kann, Das wird
Ihnen die beste Garergobnisss, sowie
Gargleichmaligkait 2rzielen lassen, Ist diz
Bedienungshlands thres Hellult-Damplers
mil einam elektronischen
Frogrammspeicher ausgestantet, dann sind
die Garzaiten sowie die Gadamperaiuren 49
Zubereitungen bereils eingespeichert.

Fifr das uns entgegengelvachie Verrauen
mdchifan wir uns herzich bedamken und
wiinsehen fhnen visi Erfoly mit fhirem
Heihot-Dampiar!

En prirmer lugar le frelicitamas por su
compra: el forma palivalente que ha adguirido
e parmitird, sin duda, alivia el trabajo en
aocina, amptiar el mend, mejorer 13 calldad
gasiondmica v nuiricional de las
praparacionss. Hemos indicado en esie
maneal ¢& utilizacidn las modalidades v los
tiempes de coccidn da las preparaciones mas
nabiuales para que Uistad 1as consulle, en la
fazg inicial, como infarmacién orientativa
obwiamenle su profesionalidad le permilina
decidir st seguinas o mejorarias en funcidn
del 1esultzdo gastranomico que deses oblener
Los tiempas v las lemperaturas indicadas se
refieren a ung carga 42 aproximadamente gl
70% de Iz capacidad méxima, aconsejamos,
para un resultado de cootidn mds homogdneo,
dejar simmpre un espacio libre para la
cirgulacion del aice, Fara laciliter 12 consulta
nemos subdividido las indisaciones de
cooein en grupos homogéneos, dejando
algunos espacios libwes para que Usled pueda
anotar las melodolonias de coccign de sus
recetzs. El |os modeios da homos provisios
de memeria programable, hemos ocupado
una paria de 1ps programas memarizando
aguellos indicades 2n este manuzl; guedan de
tedos mados lbres 50 programas, pare que
Usted pueda incorparar sus (Meparacinnes
mds frécuentes,

L agradecemos ina vez mds @ conhanza
dapostaoa en nUEsSNE BMNESS




Légende Symbols Legenda Symbole Legenda

Numearo de programme memorisé o~ i Type de cuisson

Preset program number A 1S Cooking mode
(D Nr. programma memorizzato Tipo di cottura
PRG Nummer des vargespeichertan Programmes Funktionsart
Numero de programa memarizado | Tipo de coccién
_L . - — ] L
Plats et grilles conseillés % Vapeur
Recommended pans and grids 0 % Steam
Tealie e griglie consigliate / % Vaporg
Emplohlenes Beschickungszubehdr @ % Dampimenge
Cubetas ¥ rejillas aconsejables % Humedad
' Faur | Température °C
i o Oven | Temperature °C
! Farno Temperatura °C
Dampter Temperatur =C
[T — Horno Temperatura °C
Capacité par plat Temps
P~ Pan capacity Time
»e*, : _'rTT Capacita per teglia Tempo
“{M Fassungsvermogen pro Blach Zeit
= Capacidad de la cubeta Tiempo

Capacité chargemant total
Total loading capacity
Capacita carico totale
Fassungsvermagen, gesamt
Capacidad total de carga

Tampérature sonde 4 coeur =0
Core prabe tempearature °C
Temperatura sonda “C
Karmtemperatur =C

Temperatura sonda al coragan °C




m Legumes

u Vegetables

m Vegelali

m Gemiise

m Vegetales




Légumes a la vapeur

Steamed Vegetables

Vegetali al vapore Gemiise gedampft Vegetales al Vapor
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Légumes a la vapeur

Steamed Vegetables

Vegetali al vapore

Gemiise gedampft

Vegelales al Vapor

14- 11 GN
24-1/1 GN
40 -1/1 GN

_BarnEs enindelle_s

-GN
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mim 20

Cauliflower
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Zanahorias en rodajas



Légumes a la vapeur Steamed Vegetables

Brussels Sprouts
4-23G8 |
b-10 G

10-11 (‘,_N_
14 - 171 G |
24-11GN |
W-TGN

Turnip-Tops
4-2aGH |
6- 171 G
10-11 GH
14-1/1 GN
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| a0-11GM
[

1 mm 20

Coeurs d'Artichauts

Artichoke hearts

I mm 40

Vegetali al vapore

o
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Gemiise gedampit

Vegetales al Vapor

_Cules de Bru_selas

103* C 15/16'
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1032 C | 5!
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Corazones de Alcachofas



Légumes a la vapeur

Steamed Vepetables

Vegetali al vapore

L mm 20

Haricots Verts surgelés

French heans

2d - 1/1 GN

Gemiise gedampf

250N
B-1/1 GN
10 =11 EN__
14 = 1/1 GM

40- 171 GN

) 15 ;
Kn — I

Frozen French beans

Fagiolini surgelati

Arroser g2 jus d2 cilron avant cusson
Sprinklz with ‘mon |uice before cooking

Vegetiales al Vapor

Griine TK-Bohnen

Judias Verdes congeladas |

Irrordfe prima dalla collura con seco di imang

Var dam Kochen mit Zitronensall belraufein

1"'!

4-23 GN 16 | [ 64 ] |
_ 6-11GN sl
10-1/1 GN i ) [ 25 ] : I 103° C 24!
4-1on | M8 e "8 15 £ |
_ H-11CN | | 60 |
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Mushrooms Funghi Pilze-Champignons Setas
420N 13 |2
b 11 GN f
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L . : 103 C 12
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Aociar artes de 1a ceochdn con jego ¢2 Hmdn



Légumes a la vapeur  Steamed Vegetables

Vegetali al vapore

Gemiise gedampft

Vegetales al Vapor

|
| —— = 5= — — =
Fennel Finocchi in quarti Fenchelknollen Hinojos |
R 1 = T 1
E-1/IGN | | | 12 | |
10 - 11 GM : , {20 | " P
e | Ky 2 Kg BT E] 99° C | 10/12
[ 241068 | | 48 |
| 40-11GN. — ‘ | | 80 S __li] |
Pommes de terre en guartiers Quartered potatoes  Patate in quarti Karioffelviertel Cuadradillos de patatas
W L 2] B | |
6-UIGN I | 18 |
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Spinach Spinaci Spinat Espinacas
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Légumes a la vapeur

Courgettes en rondelles

Steamed Vegetables

Vegetales al Vapor

Vegetali al vapore Gemiise gedampft

Frozen spinach Spinaci surgelati TK-Spinat Espinacas congeladas
' 4.-23CN R [64 T ‘ |
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Légumes Vegetables Vegetali Gemiise Vegetales

T EE — |
[ 5 — |

Grilled Aﬁergines Melanzane gr@iale Gegrillte nuh;rginﬂn Bergnjenas ala Earrilla

T ] 2
4-20CH | Fiaces .__I Pibces 5_-' |
-1/ Gi ; 120 22
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Prichautier et superposer la grille Preriscaldare p sovrapporri gripia Precalantar i superponar parriila
Preheal and piaca geid on top ‘horheizen urd den Fost dardbersetzen
Pommes de terre rissoleés Roast potatoes Patate arrosto Braikartoffeln Patatas Asadas
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Tomates au gratin Tomatoes au gratin Pomodori gratinati Gratinierte Tomaten Tomates al gratén
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o || e Pieces . =2m —
10-11.6G i _ =] =5 200° '
14-1/1 ON Pazzi a8 Peze 397 o 200 C B
p————t— ik Stibck Py
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Légumes Vegetables Vegetali Gemiise Vegeiales
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Savoy cabbage bundles Involto di verza Kohirouladen Berza envuelta
- Wil e . e el S e
L‘E‘F ‘ '.H"._. Portions | J_; Portioms _.:1_' }
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I ["'_""_"‘:‘ k‘ ! Porzioni - Parriosni L ?:‘ 1
14- 111 GN Btion Pation  |103-| ==|¥2 170° C 5
_24-AGN._ Porcidnes | | Porcitnes |0 .
40-1/1 GN | S S ldja| | =l = | —— —
Précuire & vapeur les feudlles de chau Precuncere 2 vapore ke foglie di Verza Pre-cocer & vaper [a3 hojas da berza
Pre-steam Sawey cabbage leaves D Wirsing-baw. Kohibitter im Damipf vorgaren
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m Poissons et Crustacés

m Fish Products

m Prodotti Iitici

m Fischprodukie

m Productos Icticos




Poissons et crustacés a la vapeur  Steamed fish products  Prodotti ittici vapore  Fisch, gedampft  Productos iclicos al vapur
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Homard vivant Live lobster Astice vivo Lebender Hu Hummer Langosta viva
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Poissons et crusiacés a la vapeur  Steamed fish products  Prodotti ittici vapore  Fisc

Crayﬁsh m ihmr shells Gamherum con guscm Riesenkrebse mit Kruste Langostinos
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Poissons el cruslacés @ lavapeur  Steamed fish products  Prodotii ittici vapore  Fisch, gedampft  Productos icticos al vapor
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Bouchées de sole Sole curls Riccioli di sogliola Seezungenrdlichen Rizos de lenguado
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Poissons et crustacés a la vapeur  Steamed fish products  Prodotti ittici vapore  Fisch, gedampft  Produclos icticos al vapor
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Poissons et crustacés a la vapeur ~ Steamed fish products  Prodoiti ittici vapore  Fisch, geddmpft  Productos icticos al vapor
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Poissons et crustacés Fish products Prodotti ittici Produetos icticos

<

Sea bass Branzino Seebarsch Lubina
e o [ T e — — — — — = = = =
I j £ E_r\ Plisces 1] Fitces 16 1 |
G- 11 G i X 16
T L R F|[!{'|1_l5, PLI:"E'Z"S 1
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B yiandes Roties Roast Meat Carni arrosto Braten Carne Asada
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Viandes Roties Roast Meat Carni arrosto Braten Carne Asada
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Viandes Rofies Roast Meat Carni arrosto Braten Carne Asada
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Viandes Roties Roast Meat Carni arrosto Braten Carne Asada
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F Viandes Roties Roast Meat Carni arrosto Braten Carne Asada
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Fleisch
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